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久須理戸占部広遅調麁堅魚拾壱斤 / 十両　員十連三節　天平十八年十月」（平城宮 1-342）とあり，
現在の静岡県三島市周辺から戸主占部久須理の戸口の占部広遅が，調として「麁堅魚」を天平十八
年十月に ｢十一斤十両｣ 分を貢納している。この例では，｢麁堅魚｣ 十一斤十両が十連三節という
数えられる形状でまとめられている。これらの堅魚木簡では，基本的な重量は十一斤十両である























名 + 郡名 +（郷名・里名）+ 戸主名 + 貢納者名 + 調 +「堅魚」（貢納物）と量 + 年月日｣ という
ものが多い。中男作物の場合は，個人名ではなく国郡郷里の単位である。出土した木簡例では圧
倒的に駿河 ･ 伊豆国が多く，次に阿波・志摩・遠江国などが見られる。
「賦役令」では，｢堅魚｣ の貢納量は正丁一人に ｢卅五斤｣ で，｢賦役令｣ では小斤，『延喜式』
や木簡では大斤が使用されていると考えられている
（12）
。古代の度量衡では重量は ｢斤｣ ｢両｣ で表
し，一斤は十五両に相当し，さらに量りには大斤と小斤があり，大斤 = 小斤× 3 倍である。平
城宮跡で出土した木簡の中でも駿河国や伊豆国から貢納された ｢堅魚｣ では，堅魚の貢納量が
「十一斤十両｣ というのが多いが，これは「賦役令」の ｢三十五斤｣ の三分の一に相当し，｢煮堅
魚｣ の場合も ｢賦役令｣ では ｢二十五斤｣ であるから同様に三分の一の ｢八斤五両｣ となり，こ
れが運搬に使用する一籠の量であると考えられている。






簡に見える ｢十連三節｣ とは，｢節｣ は本数を表し，十節以上の数を記した木簡が今のところ見
られないから，｢連｣ は十節をまとめた助数詞と推測できるので，｢十連三節｣ は「堅魚」103 本
と考えられる。この木簡では数量以外にも ｢十一斤十両｣ という重量表記もされているので，
｢堅魚｣ 103 本がこの重量となり，｢十一斤十両｣ は約 7415g であるから，「堅魚」1 本の重さは
約 72g となろう。但し本数については，この他の木簡では同じ ｢十一斤十両｣ でも「七連八節」
や ｢十一連二丸｣ など数量が異なるので，製品としての ｢堅魚｣ の大きさが異なることを示して
いる。
このことから，まず ｢堅魚｣ ･ ｢麁堅魚｣ ･ ｢煮堅魚｣ はある程度本数でまとめられる状態の
製品であることと，｢堅魚｣ がどのような製法で加工されたかを推測することが出来る。すなわ
ち 1 本の重量から見ると，「堅魚」は恐らく 3 枚におろされた後，さらに細分された可能性が高い。
それは古代の魚類の加工法である ｢楚割｣（すはやり）と同様に，大型の魚類はより乾燥を徹底
するために細かく割いた可能性がある。とすれば「堅魚」も ｢煮堅魚｣ も乾燥品であり，｢麁（荒）
堅魚｣ の ｢麁｣「荒」は ｢粗い｣ という意味であるから，製品としては上等でない ｢堅魚｣ であ
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ると考えられるが，鰹を素干しし塩水に浸けて塩蔵したものが現在の塩鰹で塩分濃度は 23% も
あり，これが ｢麁堅魚｣ に該当し，「煮堅魚」は煮て天日干ししたものであるともいわれる。し





























ことが義務づけられている。『延喜式』に見える貢納品の堅魚には，｢堅魚｣ ･ ｢煮堅魚｣ ･ ｢醢堅魚」
があるが
（21）
，木簡に見える堅魚の種類には ｢堅魚｣ ･ ｢生堅魚｣ ･ ｢煮堅魚｣ ･ ｢麁（荒）堅魚｣ の四
種があり，この内 ｢生堅魚｣ は一例のみである。同様に中男作物でも ｢堅魚一斤八両三分〈西海道
諸国二斤〉｣ と ｢煮堅魚・煎汁各十二両二分｣ が貢納されている。とくに駿河国では調として ｢煮
堅魚二千一百卅斤十三両，堅魚二千四百十二斤｣，中男作物として「堅魚煎汁・堅魚」が，伊豆国
でも調として ｢堅魚｣，中男作物として ｢堅魚煎汁｣ の貢納が義務づけられている。この他でも，


















※ / は表・裏を示し，〈　〉は欠損文字の内字数不明，□は 1 字欠損をあらわす。
表 1　木簡に見える堅魚煎汁
番号 本文 遺跡名 遺構名 出典 木簡型式 備考
1 □□□□［堅魚煎汁カ］一斗 平城京左京二条二坊五坪二条大路溝状遺構北 SD5300 平城京 3-4975 039
2 堅魚煎 平城京左京三条二坊五坪二条大路 SD5300 平城京 3-5777 091
3 ［河カ］国益頭郡中男作物煎 平城京左京二坊坊間大路西側溝 SD5780 城 11-15 059 駿河国
4 駿河国益頭郡煎一升 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 22-22 033
5 駿河国益頭郡煎一升　天平七年 平城京左京三条二坊五坪二条大路 SD5300 城 29-32 上 033
6 駿河国益頭郡煎一升　天平七年十月 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 31-25 上 033
7 駿河国安倍郡中男作物堅魚 / 煎一升　天平七年十月　宇治 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 32-26 033
8 国安倍郡中男作物堅魚煎一升 / □田 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 31-25 019 駿河国





平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 木簡研究 12-12 081
11 駿河国富士郡嶋田郷鹿野里中臣〈　〉/　煎一升　天平七年十月 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 22-23 032





平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 31-25 033
14 五百原郡 / □□□□煎一升 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 31-25 033 駿河国
15 伊豆国煮堅魚「伊豆国煮煎一□」平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 24-24 019
16 田方郡有雑郡大伴部若麻呂煎一□ /　天平七年十月 平城京左京三条二坊五坪二条大路 SD5300 城 24-25 032 伊豆国
17 田方郡有雑郡〈　〉子□□煎一升 /　天平七年十月 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 31-26 032 伊豆国
18 伊豆国田方郡久寝郷矢田部足嶋/ 煎一升　天平七年十月 平城京左京三条二坊八坪二条大路 SD5100 城 31-26 032






平城宮推定造酒司宮内道路南側溝 SD11600 木簡研究 18-11 081
450
国立歴史民俗博物館研究報告
第 218 集   2019 年 12 月












壺 G であるとされる。壺 G が 4 本でほぼ ｢一升｣ になるという容量の問題や，壺 G が静岡県藤枝
市助宗古窯跡群や伊豆長岡町花坂古窯跡群で生産されていたところから，壺 G が ｢堅魚煎汁｣ の
運搬容器であると考えられてきた
（25）
















『和名抄』では「堅魚煎汁」は塩 ･ 酢 ･ 末醤などの ｢塩梅｣（調味料）の類に見えるから，『和名抄』
段階では調味料として用いられていたことは明らかである。また鎌倉時代初期の『厨事類記』は平






前章まで ｢堅魚煎汁｣ が ｢堅魚｣ を煮た汁を煮詰めたもので，調味料として使用されていた可能
性が高いことを指摘した。しかしこのような煮汁が，果たして宮都までの運搬途中で腐敗しないの










①鰹を 3 枚におろし，正身（半身または 1/4）・中骨 ･ 頭に分ける。
②その他の内蔵はボイルしてから棄て，その煮汁を煮詰めると古来の「堅魚煎汁」となる。
③正身・中骨 ･ 頭 ･ 内臓を煮込む。











水分 ･ たんぱく質 ･ 脂質 ･ カルシウム ･ ナトリウム，及び遊離アミノ酸 ･ 遊離脂肪酸 ･ 5’- イ
ノシン酸について分析を行い，一般成分，遊離アミノ酸，遊離脂肪酸の分析は，一般財団法人食品
分析センターに委託をした。その結果は（表2）の通りである。
                          分析項目                          （g/100g）
 　　　　　　　 
  水分     29.3 
　　　　　　　 たんぱく質 *    57.0
　　　　　　　 脂質      0.9
　　　　　　　 灰分                            11.0
　　　　　　　 炭水化物 **     1.8
　　　　　　　 エネルギー ***               243kcal
　　　　　　　 ナトリウム                     　           3.20
　　　　　　　 食塩相当量                      　           8.13
　　　　　　　 カルシウム                      　           0.076
　　　　　　　 5´- イノシン酸                 　                      -****
　　　　　　　 遊離イコサペンタエン酸          　         -****
　　　　　　　 遊離ドコサヘキサエン酸　　　　 　           0.03　
　　　　　　　 
     　　  * : 窒素・たんぱく質係数（6.25）
     　　 **：計算式：100-（水分 + たんぱく質 + 脂質 + 灰分）
                                                                  ***：エネルギー換算係数：たんぱく質 ;4kcal/g,
                                                                        脂質 ; 9kcal/g, 炭水化物 ; 4kcal/g. 
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その結果，水分が 29.3g/100g，たんぱく質が57.0g/100g，脂質が 0.9g/100g，灰分が 11.0g/100g，
炭水化物が 1.8g/100g，エネルギーは，243kcal/100g で，脂質の含有量と炭水化物の含有量がとて
も低かった。また，ナトリウムは 3.20g/100g で，食塩相当量（ナトリウム× 2.54）は 8.13g/100g
であった。調味料の塩分濃度は，濃口醤油の約 15%，味噌が 12% で鰹色利の塩分よりは高いが，






鉢（紙で蓋をした）に 10g 採取し，21 日間屋外の倉庫（8 月 ･ 平均最高気温 32.8℃）に静置した。そ
の試料より 1.0g を採取後，殺菌済みの 0.85% 生理食塩水 9.0mL を加えてよく混合したものを微生
物検査試料（原液）とした。
微生物の検出方法は，滅菌済みシャーレに希釈試料原液 0.1mL を採取し，オートクレーブ
滅菌（121℃・15 分間）済みの YM 寒天培地（Difco 社製），MRS 寒天培地（Difco 社製）及び
MRS+CaCO3 寒天培地を 55～60℃にて溶解したものを加え，よく混釈した平板シャーレを 30℃の
恒温器にて培養を 1 週間行い，継時的にコロニー数を測定し菌数を求めた。
常温における保存性について検討をすることを目途に，常温で 21 日間静置した試料中の微生物
について，培養 24 時間ごとにシャーレに検出されたコロニー数をカウントした結果，YM 寒天培
地及び MRS+CaCO3 寒天培地のそれぞれのシャーレからは，全く微生物は検出されなかった。さ
らに，48 時間培養・72 時間培養・96 時間培養・120 時間培養・144 時間培養・168 時間培養後も同様
に好気性カビ・好気性の細菌・酵母・生酸菌などの微生物は検出されなかった。また，168 時間培養







実験目的 :  木簡や『延喜式』などの文献史料にみえる古代の「堅魚煎汁」や堅魚製品を復元作成 
し，その保存性を検討する。また ｢堅魚｣ ･ ｢麁堅魚｣ を ｢煮堅魚｣ を塩漬けしたも
のと仮定し，その保存性についても実験を行った。




実 験 者 : 三舟隆之 ･ 中村絢子，西念幸江，峰村貴央
実験材料 : 宮城県産鰹 2 尾（約 3.2㎏ / 尾），蒸留水，食塩
器　　具 : 寸胴鍋 2 個，はかり，まな板，包丁，計量カップ，菜箸，トレー，ガーゼ，タコ糸
機　　器 : コンパクトサーモロガー AM-8000E（安立計器株式会社）
実験方法 :「堅魚煎汁」･ 堅魚製品（「煮堅魚」，｢堅魚｣ ･ ｢麁堅魚｣）の作成は，以下のとおり
　　　　　である。
1）「煮堅魚」，｢堅魚｣ ･ ｢麁堅魚｣ の復元
　実験 ① ･･･ 鰹を煮て干したもの
ア）鰹を 3 枚におろした。
イ）半身を 1 節およそ 100g になるように切り分けた。
ウ）鍋を 2 つ用意し，蒸留水をそれぞれ 2L 入れて鰹の切り身を中心温度が 80℃になるまで　　 
   煮た。※後に行う堅魚煎汁の作成実験で使用するために鍋を 2 つ用意した。
エ）煮た鰹を 1 ヶ月間，屋外の風通しの良いところで干した。
図 1　1 節およそ 100g に切り分けた鰹
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　実験③…3.5% 食塩水で煮た鰹
海水と同じ濃度の食塩水で煮て，実験①や実験②と比較するために作成した。






ア）1 節およそ 100g の生鰹に塩を付けた。
イ）塩漬けした生鰹を 1 ヶ月間，屋外の風通しの良いところで干した。　　　　　







　　4L に戻した煮汁をまた 2 つの鍋に 2L ずつに分けた。
イ）1 つの鍋は煮汁をそのまま煮詰めた。
ウ）もう 1 つの鍋は煮汁とガーゼで括った鰹のあらと一緒に煮詰めた。










　 機 器：ポケット食塩濃度測定計 PAL-SALT（株式会社 ATAGO）
イ）作成した「堅魚煎汁」を塩分濃度計で測定した。
　④ 微生物の検査
　実験目的： 作成した実験① ･ 実験② ･ 実験③ ･ 実験④と「堅魚煎汁」が，人が食べることので
きる状態かを調べるために，微生物の検査を行った。














イ）実験① ･ 実験② ･ 実験③ ･ 実験④は，それぞれ鰹の表面（10㎠）を綿棒で拭き取り 5ml
の生理食塩水に入れよく混合した。
ウ）「堅魚煎汁」は生理食塩水と混合し，10 倍希釈液を作成した。






イ）実験① ･ 実験② ･ 実験③ ･ 実験④は，それぞれ鰹の表面（2 × 5cm）を綿棒で拭き取り，
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　　5ml の生理食塩水に入れよく混合した。
ウ）「堅魚煎汁」は生理食塩水と混合し，10 倍希釈液を作成した。
エ）「堅魚煎汁」は 3 枚の標準寒天培地に試料を 0.5ml ずつ混合した。




　①「堅魚製品」（実験① ･ 実験② ･ 実験③ ･ 実験④）
　・微生物の検査










実験① 実験② 実験③ 実験④
標準寒天培地
（一般細菌）
検出せず 検出せず 検出せず 検出
デスオキシコーレイト培地
（大腸菌群） 検出せず 検出せず 検出せず 検出せず
あら有り あら無し
















































。籠で運ぶ乾燥品であるので，｢堅魚｣ ･ ｢麁堅魚｣ も「煮堅魚」も製造工程
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